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(57) L'invention concerne !es appareils de cuisine et de distri- 
bution d'aliments. Elle comprend un socle 2 surmonte d'une 
colonne ouverte 4, une vis sans fin 6 entramee par un mato 
reducteur 7 et ses commandes electrtques, un ecrou de- 
brayabie 8 avec une partie saillante qui deplace verticalement 
des coulisseaux 9 d'intervalles reglables superposes autour de 
la colonne 4. chacun 6tant muni d'un linguet 10 escamotabie 
de guidage et de basculement un axe 11 d'articulation et 
d'accrochage des accessoires. une vis de blocage 1 6, un tube 
15 superposable sur la colonne 4 qui permet le degagement 
ou le blocage de la partie sup^rieure des diffferents accessoires 
chacun ayant le meme systeme de fixation rapide et d'articula- 
tion. 

La partie inferieure est composee d'un systeme identique 
mais reste libre a toutes translations sur la colonne 4. Les 
accessoires du support 1 sont une serie de plateaux de 
distribution superposes, des meubles de stockage. de condi- 
tionnement et de distribution, un plateau a roulement. un 
support de mise en cuisson. un accessoire portionneur rond, 
un accessoire portionneur rectangulaire, un ouvre-boites. un 
accessoire doseur. un accessoire de preparation de sandwi- 
ches, un accessoire de moulage, d'evidage. de coupe en 



quartiers. un flexible de transmission pour outillages avec 
fouet. melangeur. goupillon, mixer, panier d'essorage et d'eca- 
lage. 

Le dispositif selon ('invention est particulierement destine a 
fa restauration collective. 
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DISPOSITIF SUPPORT MOBILE AVEC COMBINES POUR LA 
PREPARATION ET LA DISTRIBUTION D 1 ALIMENTS 



La presente invention concerne les appareils de presentation d' ali- 
ments en restauration principalement collective, en self-service ou en service 
en salle. 

De nombreuses t£ches longues, routinieres, dures, dangereuses sont 
5 essentiellement executes ma nuel lenient ou avec des moyens souvent irrationnels 
pour une productivite competente. Parmi ces multiples inconvenients pour la 
presentation des aliments en self ou autres, il est necessaire de ravitailler 
en permanence les presentoirs d 1 aliments, ceci par un, ou plusieurs, interve- 
nants en transf^rant sans cesse d'un cete a 1* autre, les entrees, les viandes, 

10 les legumes, les salades, les fromages, les desserts, le pain, les vaisselles. 
Si pour certaines vaisselles on peut trouver des tables ou container de mises 
a niveaux, pour les aliments, il n'est pas possible de les entasser ainsi avec 
le meme principe sans risque d' ecrasement. 

Les accessoires plateaux intercal^s (20) du support (1) de l'inven- 

15 tion permettent de supprimer les gestes robots des intervenants en diminuant 

de 80 % les gestes qui €taient necessaires, ceci par une distribution automatique 
de tous les niveaux 4ans des meubles appropries chauds, froids pu neutres (24), qui 
maintiennent les aliments conditionn^s . En cuisine, il y a de nombreuses elabo- 
rations qui pr€sentent de gros inconvenients. Certaines tSches sont tres lon- 

20 gues, repetitives, dures, dangereuses, irrationnelles par la multitude des 
recipients a manipuler. Pour mettre a cuire, sortir, monter, descendre ou 
transporter des plaques et differents recipients lourds, pleins et brulants 
deux personnes s'activent avec le mal et le risque que cela comporte. L'acces- 
soire plateau a roulement (30) du support (1) assure le transport et la remise 

25 a niveau par une seule personne sans effort et sans risque. 

La cuisson en sauteuse qui est une po€le a 40 ou 50 rations, sur 
grill ou en friteuse est une operation tres longue selon l'effectif. Les 
intervenants ont constamment les mains et le visage exposes aux vapeurs, aux 
projections de graisses, une glissade et ce sont les bras qui y plongent. Le 

30 meme temps et les memoes risques se retrouvent pour tourner les aliments sur 
1* autre face et ensuite pour les extraire de cuisson. 

Avec I'accessoire support de mise en cuisson (40) du support colonne 
(1), la cuisson des nombreux alliuents ainsi traitss se fait en supprimant tous 
ces inconvenients ? l'appareil penpct 6e deposer , de tourner et d'oter les ali- 

35 merits automatiquement , de les deverser dans un recipient de service. II suffit 
juste d'actionner les commandes de la colonne et de ravitailler I'accessoire 
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sans mal et hors de tout risque. Le dressage sur recipients individuels des 
entrees, salades, fromages, desserts, ... ne se fait jamais sans une manipula- 
tion considerable de plateaux ou il faut prendre d'un c6te pour remplir, re- 

40 prendre pour stocker . De plus, s'il y a plusieurs Elements, comme c*est sou- 
vent le cas, a dresser sur la meme assiette, il faut jongler avec les plateaux 
et les diff brents recipients d' aliments, ce qui rend le travail inevitablement 
irrationnel. Avec les plateaux intercales et pivotants (20) sur la colonne (4) 
ce travail peut 6tre assure tres m^thodiquement avec un moindre mal et vingt 

45 pour cent de gains de temps minimum . 

La decoupe des aliments ronds : fromages, tartes, gSteaux divers, 
quiches, pizzas, ... en ration individuelle se fait a l'aide d'un couteau et 
l'on ne peutdScouper que deux parts a la fois. Avec l'accessoire portionneur 
rond (50) du support (1), en 2 secondes, on peut couper 6, 8 ou 12 parts' de 

50 gSteaux, 24 part de fromage sans brisure et avec une regularity parfaite, 

Soit une commodite et un procede 10 fois plus rapide avec 80 % de gain 
de temps. 

La decoupe des aliments rectangulaires cuits sur grandes plaques : tartes, 
gSteaux, quiches, pizzas, ... se fait aussi au couteau. Pour decouper des 

55 tomates en tranches , il n'y a que le coupe-tomate individuel ou 

bien souvent le couteau, afin de leurs preserver leur forme initiale ; 

ce qui repr6sente un temps considerable lorsqu'il y en a plusieurs centaines 
a faire. La meme chose pour faire des portions de pates divers qui ne se cou- 
pent pas au trancheur , les citrons . . . 

60 Avec l'accessoire portionneur rectangulaire (56) du support (1), en 

2 secondes, il peut couper 60 tomates en tranches en gardant les formes in- 
tactes, 100 parts de patSs divers, 40 a 50 parts de gateaux, etc... 

L'ouverture des boltes de conserve, lorsqu'il y en a une centaine 
est une tSche tres longue. La roue crantee a souvent des ratees, il faut 

65 repiquer un autre endroit de la bolte ; ce qui rend la t5che agacante, trop 
longue et aussi tres fatiguante si 1 'ouvre-bolte est manuel ; 1 'ouvre-bolte 
eiectrique traditionnel est d'un tel prix qu'il decourage souvent tout acque- 
reur. Avec l'accessoire cloche ouvre boite (61) du support (1), l'ouverture des 
boltes se fait par emporte piece. La commodite et le gain de temps sont. appr£- 

70 ciables. 

Le remplissage des desserts, creraes, compotes, ... en rations indivi- 
duelles se fait ramequin par ramequin a la louche ou au pot ; cela necessite 
aussi une manipulation excessive : poser, reprendre, ranger et ceci plusieurs 
fois pour chaque plateau. Lorsqu'il y a 300, 1 000 ou 3 000 parts a faire, il 
75 faut y consacrer un temps considerable. 
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Avec I'accessoire de dosage d' aliments liquides et a pates molles (67) 

du support (1), il est possible, en 2 secondes, de reraplir 20 ou 30 ramequins 

ou 35 barquettes . Pour se faire, il n'y a qu'a s'occuper des commandes electri- 

ques de I'appareil et de faire pivoter le plateau rempli pour laisser la place 

soit 

80 au suivant permettan£*le remplissage de 300 ou 400 recipients individuels sans 
aucune manipulation en 5 mn maximum. Ce qui represente un gain de temps consi- 
derable : de l'ordre de 80 %. Identiquement, le garnissage des tartelettes indi- 
viduelles, choux, eclairs, compotes, fromages blancs . peuvent etre garnis 
avec 50 a 60 % de gain de temps. 

85 La preparation de sandwiches est une tSche tres longue, il faut cou- 

per chaque baguette en 3 ou 4, reprendre chaque part pour les ouvrir, ensuite 
* la tenir dans une main en l'ecartant avec deux doigts pour la garnir, la refer- 
mer et ainsi de suite. Lorsqu'il y en des centaines a faire, c'est excessivement 
long. Avec I'accessoire (80) du support (1), en 4 secondes on peut couper, 

90 ouvrir et ecarter 20 sandwiches pouvant €tre ensuite garnis successivement et 

beaucoup plus rationneliement et rapidement. Une fraction de seconde pour tous 

les refermer : d'oO une commodity et un gain de temps de 80 % 

Le moulage de la pSte des tartelettes individuelles se fait en plu- 

sieurs temps. Il faut Staler la pSte sur un marbre, tailler les part une a une, 
meme avec un laminoir decoupeur, il faut 
95 prendre chaque petit raoule, centrer la p5te et tourner autour du moule avec 

deux doigts pour qu'elle epouse sa forme en doublant le temps et 1' attention 
pour obtenir un rebord correct. Pour evider une grande quantite de legumes ou 
fruits, il faut manuellement un temps important pour calibrer des pommes de 
terre pour certaines utilisations. Pour couper en quartier des tomates, ci- 
100 trons, c'est la m§me chose. 

Avec les accessoires de moulage, d'evidage, de calibrage, de coupe en 
quartiers (92) du support (1) il est possible de couper et de mouler 30 tarte- 
lettes en 4 secondes. Avec des accessoires differents mais bases sur le meme 
pr incipe, il est possible de calibrer 50 pommes de terre, d' evider 50 pommes 
105 ou pommes de terre, de couper 50 tomates ou citrons en quartiers ; tout ceia 
en 4 secondes environ. : d'ou un gain de temps tres important (de l'ordre de 
95 %) . Avec I'accessoire doseur (67), il est possible en plus de garnir directe- 
ment les tartelettes, les cavites des pommes de terre ou des pommes, ou encore 
d'6taler automatiq ue la bearre sur les sandwiches d'ou la multiplication de la 
110 comaiodite ec du gain de temps. 

Pour m€langer certains si indents dans des grandes marmites, il n'y a 
que le fouet a main (le mixer ou ia ^irafo" des collectivites pour preparer 
la puree instantannee (largement utilisee au jcurd'hui}) cs qui fait des cordes. 
En plus, sa manipulation n'est pas faciis avec le support a hauteur fixe et 
115 les deux bras de support de lames. Il est encombrant et ne sert en definitif 
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que tres peu. Son acquisition n*est plus amortissable . Pour nettoyer le corps 
des robinets de marmites iorsqu'elles ont cuit du lait o.u autres, il faut in- 
tervenir avec un objet metallique et gratter, puis y pousser et retirer plu- 
sieurs fois une Sponge metallique. Pour essorer la salade , des legumes, il 

120 existe certes du materiel, mais ila comme inconvenient de trop plaquer les ali- 
ments, par la force centrifuge, contre la paroi et le fond. Il faut arreter et 
redisperser au centre pour terminer I'essorage. De plus, cet appareil ne fait 
quecela. Pour ecaler les oeufs, ce n'est possible qu'avec les mains. Un appa- 
reil specialise" pour les petites et moyennes entreprises est trop encombrant 

125 et 1 'amort issement est impossible. Avec le flexible de transmission (97) pour 
outillages, le fouet (102) melange parf aitement, et sans effort, les grosses 
quantity de purees, etc... Le n*61angeur (103) fait la m&ne chose, mais pour 
des legumes fragiles apres cuisson et a comme effet de faire remonter les ali- 
ments vers le haut de la marmite permettant un melange et un assaisonnement 

130 homogenes. 

Le goupillon de nettoyage (104) monte sur le flexible (97) est rota- 
tif . Il nettoie les marmites et surtout le corps des robinets de marmites imp4- 
cablement, d'ou une hygiene parfaite sans mal et avec un gain de temps. Les 
outillages (102), (103) et (104) peuvent fitre adapted a un manche traditionnel 
135 pour de plus petites t&ches afin d'Sviter une multiplication d 1 outillages de ce 
genre, 

Le mixer (106) a la xneme fonction que tous les mixers ou girafes des 
grandes collectivite"s mais avec 1' a vantage de n*€tre qu'un petit accessoire peu 
coiiteux et prend 100 fois moins de place. Sa vitesse de rotation est variable 

140 a souhait, son utilisation sur le flexible (97) est d*une manipulation nettement 
plus aisee a hauteurs dif f erentes dans tous les sens et dans tous les recipients. 

Pour I'essorage de la salade, le panier (107) est utilisable pour 
deux fonctions et evite d'investir dans une essoreuse traditionnelle a une seu- 
le fonction : elle se pose dans un bac de lavage de legumes, elle a plusieurs 

145 niveaux de disques ondul€s, une paroi ondul£e d'ou un moindre placage et la 
possibility d'y mettre 3 fois plus de legumes . sur la n€me surface. 'Pour les 
oeufs, le panier (107) est d'abord utilise* pour les mettre en cuisson et en- 
suite dans la mfirne marmite, ils sont ecal£s par 1' effet conjuguS de la rotation 
de plusieurs disques ondul^s et des paroic ondulees dissociees ainsi qu'avec 

15Q la pression de l'eau. 

Tel qu'il est represents, le dispositif (1) de la Figure 1 une colon- 
ne (4)* fixee sur un socle (2) extensible d'un cote (3) avec un contre-poids (14) 
de 1' autre. L' ensemble est monte" sur roues pivotantes a blocage (5) a l'int6- 
rieur de la colonne se trouve une vis sans fin (6) entraln6e par un moto- 

155 reducteur (7) a dif f erentes commandes electriques (17). Une ouverture sur un 
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c6te de la colonne permet a la partie saillante d'un ecrou debrayable (8) en 
liaison avec la vis sans fin (6) un translation verticale de coulisseaux d 1 in- 
tervales reliables (9). Chacun etant munis d'un linguet escamotable (10) de 
guidage et de basculement de plateau, d'un axe (11) , d' articulation et d'accro- 
160 chage des accessoires, une v is de blocage (16). Des leviers excentriques (18) 

fixes sur le dessus du socle (2). Les accessoires plateaux (20) de la Figure 2 sont 
rectangulaires, chacun ayant un encadrement (27) recouvert d'un cote, un sys- 
teme d'accrochage a fixation rapide (23), sur I'axe d 1 articulation (11) de 
chaque coulisseau (9) la rotation de la vis sans fin (6) entraine la transla- 
165 tion verticale de l'ecrou (8), sa partie saillante assure les glissements de 
tous les coulisseaux d • intervalles (9). Lorsque les coulisseaux (9) sont munis 
de leur plateau (20) ou sont disposes les differents recipients individuels ou 
collectifs d' aliments, le plateau superieur est en contact avec une des comman- 
des Slectrique (17) situee sur le haut du meuble (24) ou par un support fixe 
170 sur le socle (2). Le moteur (7) est arrSte, il suffit que le dernier recipient 
soit retire" pour que le ressort (12) souleve legerement le plateau (20) , ce 
qui libere le contact electrique (17). Le moteur demarre et fait monter l'en- 
semble des plateaux, le linguet du plateau vide arrive en fin de rainure et 
oblige celui-ci a une rotation liberant l'acces au plateau suivant qui arrive 
175 a son tour. Un contact avec la commande electrique (17) provoque 1'arrSt du 
moteur et ceci autant de fois qu'il y a de niveaux a distribuer. Lors d'une 
utilisation avec des recipients plus lourds et plus encombrants en hauteur que 
les recipients individuels, il suffit d'utiliser un niveau sur deux ; l'autre 
est releve legerement puis bloque sous le plateau en service en lui donnant 
180 appui, done une meilleure resistance. Un tube (15) s'emboitant avec la colon- 
ne (1) permet le degagement des plateaux vides. 

Les accessoires de la Figure 3 sont des meubles (24) de stockageetde 
distribution, chauds, froids ou neutres concus specialement pour recevoir, a 
1'interieur, la colonne (4) munie de plateaux (20). Le socle (2) support de 
185 colonne passant sous le fond et entre les pieds du jieible, une reservation avec 
joint calorifique (25) laisse 1 ' emplacement de la colonne. Deux guides (24) per- 
mettent un centrage utile ensuite pour le degagement vertical des plateaux (20) 
par l'ouverture superieure du meuble. Des joints calorifiques (25) ; des portes (29) 
couvercle relevable (26) maintiennent les temperature's decidees, fournies par les 
190 elements soit froids, soit chauds (27). Un ensemble, boi tier et prise de cou- 

rant (13), assure 1 ' alimentation elec*:rique des meubles ainsi que de la colonne 
de sustentation, Le meuble neutre e:s<: strictement base sur le meme principe, il 
est sinplement depourvu d' element interne (27) de maintien de temperature et 
peut ne pas avoir de couvercle (26) ni de porto d'acces (29). Des excentriques < 18) 
195 fixes sur le socle (2) permettent de soulever le meuble, facilitant le trans- 



un 
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port de l r ensemble. 

L'accessoire plateaux a roulements de la Figure 4 est fixe sur les 
coulisseaux (9) guide sur le support (1) pour assurer la manipulation, le 
transport, la mise a niveau de recipients ou contenants divers encombrants, 
pleins, brulants, lourds, danger eux a porter. Un coulisseau (9) prolonge d'un 
encadrement avec dans le sens de la longueur des tiges (32) munies de roule- 
ments (33), dans le sens de la largeur des tiges (34) munies de roulements (35). 
Lorsque les deux sens se situent sur le m€me niveau, les roulements (33) (35) 
se contrarient, le chargement est done stable. A l'aide d'un excentrique (36) 
205 a leviers, les roulements (33) peuvent se mettre a niveau superieur ou infe- 

rieur par rapport aux roulements (35), ce qui facilite le chargement ou le de- 
chargement des contenants suivant une des deux translations horizontales par 
roulement sur le plateau. 

L'accessoire support de mise en cuisson (40) de la Figure 5 est compose d\u .fer i-.i? 
210 coulisseau (9) prolonge* d'un cadre (21) spScialement congu. Avec de multiples -Vr-* 

fixations pour assurer le support de plusieurs autres accessoires. Sur le tra- iV* 7*# 

vers du cadre (21), . .un support (42) assurer la rotation de ft-' 

deux axes (44) et l'accrochage de. grilles superpos^es (45) (46) permettant la 
mise en cuisson de pieces de viandes, de poissons de diffSrentes epaisseurs ; -t"* 
215 l'gcart Stant maintenu par des charnieres extensibles (47). Des fermoirs ra- 

pides et reliables (48) assurent la solidarity entre les deux grilles. Le d6- f\ \ \4z 

placement vertical du cadre support (21) permet de deposer soit les grilles rt 
(45) (46) ou un panier base* sur le meme principe ;dans le recipient de 

cuisson, de relever 1 'ensemble pour permettre de changer de face de cuisson apres 

c eci p ar 

220 une rotation de 180° des elements (45) (46)>/lTaction de la commande (19) 

du support (1). Pour debarasser, il suffit de prSvoir 

un seul plateau (20) fixe* sur un coulisseau (9) de le positionner a 1* oppose* 
du support en cuisson. Il sert alors de plan de debarassage pour y deposer divers 
recipients destines a recevoir les aliments cuits. Pour vider le contenu des 

225 grilles ((45) (46) ou du panier, il suffit de pivoter l'ensemble de 180° 

autour de lacolonne, d'ouvrir les fermoirs (48) pour les grilles, de basculer 
pour faire glisser les aliments dans les recipients en attente. Pour gagner du 
temps, un deux ie me. jeu de grilles ou un autre panier peuvent €tre prealablement 
remplis pour fitre remis immediatement en cuisson. Le bandeau de facade qui ha« 

230 bille les pieds des appareils de cuisson est relevable afin de laisser le 

socle (2) de la colonne s'encastrer entre les pieds, de guider et d' assurer le 
centrage et la stabilite pour la cuisson mais aussi pour le branchement electri- 
que direct preVu a cet effet. 

Les accessoires portionneurs ronds (50) , rectangulaires (56) des Fi- 

235 gures 6 et 7 sont bases sur le meme principe, ils sont seulement de forme dif- 
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ferentes pour decouper plusieurs parts d 1 aliments simultanement, en parts 
triangulares ou rectangulaires ailant jusqu'a la fine tranche selon l ? ecarte- 
ment des matrices ainsi que des lames . 

L' ensemble est constitue* de deux parties, chacune etant fixee sur un 

240 cadre (21) et son coulisseau (9> assurant le deplaceraent vertical sur lacolonnc (1) 
et le tube (15), La premiere partie support (51) (57) de lames (52) (58) est 
bloqu«§e sur le tube (15) a hauteur desir«5e par la vis.de serrage (16) du cou- 
lisseau (9) . La deuxieme partie matrice (53) ou (59) ou sont deposes les ali- 
ments a decouper est montee sur le coulisseau (9) libre. En fonctionnement , 

245 la Partie superieure coupe les aliments en portions et les lames (52) 

(58) s'escamottent dans la matrice (53) (59) en fin de course, puis les ali- 
ments sont retires avec une spatule fine. Un carton paut Stre preaiablsment 
dispose sous les aliments et une fois coupe avec ceux-ci, il devient un support 
indiviauel de part, Des guides (54) ou (60) assurent le parfait engagement des 

250 lames (53) (58) dans la matrice (53) (59) avec en plus pour la matrice (53) 
des butees (55) penaettant un travail de serie, 

I/accessoire ouvre-botte #61) de la Figure 8 se compose de deux par- 
ties. Pour la partie superieure, un ensemble coulisseau (9) et cadre (21) 
dans lequel est. fixee une cloche dentelee (62) c cette partie est bloquee sur 

255 le tube (15) a hauteur desired par la /is de ssrrage (16). La parfcae inferieure 
se compose d'un coulisseau (9) et d'un cadre (21) sur lequel sont pos^ss, sntre 
des guides (63) les boites a ouvrir, Dsr guides (64) situes sur la cloche ((62) 
assurent un centrage parfait. Les dents de la clcche (62) sont de longueurs 
dif ferentes de maniere a eliminer progressiver,ent la resitance. Sn fonccionne- 

260 ment la bolte se d^place verticalement et vieafc en contact contre la cloche, le 
ccovercle reste emprisonne a 1 ' inter ieur de la cloche par des clips (65) 0 En 
variante, un ressort p&at eventuellemsnt. 6tre ccmprime, son declenchement brus- 
que permer trait une percussion. 

L'accessoire doseur (€?> de la Fio\:re 9 est conpose de deun parties, 

T.e.j une superieure avec un ensemble coulissecm J9> bloaue en haut du tube (15) par 
. , suspsndue car des bras (68) 

la vis de serrage *16) , un cadre (21) 3 une cuvs fG3$V£vefc dans son fond (inter- 

oh*ngv:able) epais (70) comprenant des fraiss-ures recsvant par dessous des em- 

boots coniques (73; accircches et ntaintenus on pression par 1 5 intermediaire 

d^ne. grille et J~r. crochets tendeurs (74) cosstr-j Is fond de la cuve, lis sont 

270 aussi coniques en pcr^.e i«f£risiir i>our le deverssment des iiquides ou des 

pStes molles, Chaqu? eabcut ^osstfeis urns soupape (75) qui assure une fonction 
d'euvorture et de f'irsneti.ra 2e 1 ' r: , Le deuxieme pazetie ini r ~:.-ieure est 
compesee d'un coulisseau (9> # . -v ce- ple^c-sus: (20) charges de reci- 

o.^snrs vides individcels. En i'onc^ionnsrene . ?.x faut disposer la cuve (69) a 

275 l'oppose des plateaux en attente, soit a il suffit de pivoter le premier 
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plateau (20) autour du support (1) juste au-dessous de la cuve, face aux queues 
des soupapes (75), la vis sans fin (6) deplace verticalement l'ecrou. (8) et 
1' ensemble coulisseau* (9) et plateaux (20) jusqu'a 1 • etablissement du contact 
des queues de soupapes (75) avec les recipients vides tout en maintenant une 

280 legere pression perraettant le remplissage de ces recipients. A la fin du cycle 
remplissage, il faut redescendre legerement pour pennettre aux soupapes de re- 
gagner leurs sieges par leur propre poids et par la pression conjugu£e des ali- 
ments. Le plateau plein est a repivoter de 180° pour qu'il puisse se degager 
verticalement pour laisser l'acces libre sous^ la cuve a un autre plateau avec 

285 des recipients vides. En cas d 'utilisation pour des pfites molles, compotes, ... 
un couvercle tres lourd avec des rebords en joints racleurs vient glisser 

a l'int^rieur de la cuve. Son poids facilite le deversement de ces aliments. 
Des embouts (78) sp£ciaux sans soupape et plus longs -permettent le remplissage 
des choux, Eclairs, tartelettes, etc... 

290 L*accessoire de preparation de sandwiches (80) de la Figure 10 est 

compost de deux parties. Une sup^rieure avec un ensemble coulisseau (9) et 

cadre (91) dans lequel sont fixees et tendues dans les deux sens des lames den- 

telees (81). En variante, une translation limitee des lames long itudina les , le 
(67) garni 

distributeur/SeTaeurre ramolli fix€ sur la partie supSrieure du cadre (91) des 

295 lames (81) permet de 1 1 Staler .sur chaque sandwich aprfes gcartement par une trans- 
lation du plateau inf£rieur. Cette partie est bloqu£e sur le tybe (15) a 
hauteur d£sir£e par la bis de serrage (16) du coulisseau (9) . Une partie 
inferieure avec 1' ensemble couliseau (9) et un cadre (91) dans le sens de 
la longueur plusieurs series de deux tiges rondes (82) surmontSes d' aiguilles (83) 

300 sur toute la longueur avec pour chacune et d f un bout un Epaulement carre et 
un pignon (85) , la tige (82) pivote legerement dans un per cage puis dans une 
mortaise carr£e. A 1' autre bout un percage maintient chaque tige (82) et _ 
empriscnne un ressort spiral (88) de rappel et maintient un ressort (89) de 
compression permettant un deplacement lateral des tiges (82) pour obliger 1 

305 1 ' epaulement carre* a s' engager dans la mortaise, ce qui permet le blocage 

apres pivotement. En fonctionnement, il faut piquer les pains sur les aiguilles 
(83) ensuite monter la partie inferieure garnie de pain a couper vers la partie 
superieure fixe de lames (81) qui vont couper completement le pain dans le tra- 
vers et partiellement dans le sens de la longusur. Une cremaillere (90) vient 

310 simultanement s'engrener avec des pignons (85) qui provoque I'acartement des 

aiguilles (83) . Le maintien des aiguilles dans cette 

position est assure" par 1* epaulement carre s'entageant dans la mortaise par 
1 • interm^diaire des ressorts de compression §89) et spirale (88) . Les pains 
sont alors coupes et 6cart£s, accessibles pour les garnir successivement. Il 

315 suffit ensuite de repousser les tiges (82) en comprimant les ressorts (89) ce 
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qui libere les epaulements carres de leurs mortaises, les ressorts spirales (88) 
ramenent 1' ensemble en position initiale. Les sandwiches sont ainsi tous refermes 
et prGts. 

Les accessoires de moulage (92) de la Figure 11 et en variante d'evidage, 

de calibrage, de coupe en quar tiers se composent de 2 parties avec pour la partie 

inferieure un coulisseau (9) sur lequel est accrochee une plaque (93) a matrices 

creuses moulees ; l 1 ensemble est mobile sur -la colonne (4) . La partie super ieure 

montee sur un coulisseau (9) bloque par la vis (16) sur le tube (15) comprend 

une plaque (94) a matrices en reliefs moulees a replis coupants , En fonctionne- 

325 ment, il suffit de derouler la pate a tarte, etc ... sur la surface de la plaque 

(93) a ma trice creuse, de deplacer verticalement la partie inferieure qui vient 

en contact avec la plaque (94) a matrice en reliefs les replis , coup-en t au 

. prealable la pfite qui est ensuite emboutie dans chaque cavite, donnant des tar- 

telettes individuelles coupees, moulees, prates a cuires. Pour eviter a la pSte 

330 de gonfler et d'onduler en cuisson, au lieu d'y adjoindre des ingredients a 

<C cette fin, les deux parties restent superposees et 1' ensemble est enfourne. 

Sur le m€me principe d ' emboutissage , divers autres petits accessoires peuvent 

€tre utilises pour assurer les preparations d'une quantite importante d' aliments 

a la fois, soit d'evider des legumes ou fruits, de calibrer des pommes de ter- 

335 re pour certaines utilisations, de couper en quartiers des tomates, citrons, 

- * etc..., ce qui, avec un peu de materiel, off re un gain de temps appreciable. 

L'accessoire flexible de transmission pour outillage (97) divert de la 

Figure 12 est compose d'un cable (98) qui s'emboite dans la partie superieure de 

la vis sans fin (6) maintenu par .une gaine de protection (99) qui s'embolte et 

340 se fixe par un systeme de douille (100) a 1 ' intSrieur de la colonne (4) .A l'autre 

extremity une manchon a douille (101) permet exterieurement sa. tenue a deux 

mains et interieurement la fixation a douille d'un fouet (102), d'un m£langeur 

(103), d'un goupillon (104) (ceux-ci peuvent fitre eventuellement positionnes 

sur un manche ) . Un mixer (106), un panier d'ecalage et d'essorage (107) 

345 avec une paroif ondulee (108), d'un axe (109) autour duquel sont fixes plusieurs 

niveaux de disques ondules ( 110) . solidaires de l'axe, ceci pour eviter, du fait 

de la force centrifuge, le plaquage des aliments contre le fond et les paroles. 

Une rampe de projections d'eau (111) accrochee a la paroie exterieure du pa- 

elle 

nier (107) et reliee a une prise d'eau rapide> / perraet, avec la pression, de 
350 favoriser le resultat r«our 1* utilisation en ecalage d'oeufs durs. En fonction- 

nement, le-dit panier (107) pour essorer se depose dansunbac traditionnel de 
lavage de legumes. Les oeufs eux, peuvent £tre deposes directement dans le pa- 
nier (107) et mis en cuisson dans une marmite, il suffit ensuite de brancher la 
raape d'eau (111) ec le flexible ae transmission (97) sur le support (1) et 
355 sur l'axe (109) du panier (107), les ccques d'oeufs se recuperent dans le 

fond du-dit panier. L'ecrou (84) situe sur la vis sans fin (6) est debrayable 
il permet pour ces utilisations de la transformer en arbre de transmission pro- 
longe ensuite par le flexible (97) . 

Le dispositif aelon !■ invention est part ioulie rem ent destine a la 
rest aurat ion collective. 
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I. Dispositif support mobile avec combines (l) (20) (24) (30) (40) (50) (56) (61) 

(67) (80) (92) (97) pour la preparation et la distribution des aliments utilises 

et bases sur le principe de deplacements verticaux en partie puis rotatifs de 

1' autre, caracterise en ce qu'elle oomporte un soole extensible d'un cote (3) 
un contre-poids (14) de l'autre, 

sui-monte" d^une colonne ouverte (4) et d'un tube (15) de d^gageraent emboitable 

sur celle-ci, une vis sans fin (6) entrainee a sa base par un moto reducteur(7) 

a variateur et limit eur de couple aveo ses branchements eleotriques (13) et see 

commandes eleotriques (17) (19) deplace verticalement un ecrou debrayable (8) q« 

entraine avec sa partie saillarte des ooulisseaux d' intervalles reglables (9) 

superposes autour de la dite colonne (4) chacun etant munis d'un linguet (10) 

escamotable de guiptage et de basoulement d'un axe (ll) d' articulation et d'accro 

chage d'accessoires, d'une vis de blocage (16). Des leviers excentriques (18) 

specialement concus pour recevoir 
pour soulever et transporter les meubles ^ exterieurement et sous leurs fond 

entre des guides (^8) le soole (3) et inte*ieureraent la colonne (4) et les pla- 
teaux (20) avec les contenus.Tous les accessoires combines sont prevus pour 
etre articules et accroches sur l'axe (II) des coulisseaux (9), ce qui per— 
met lextr f onotionnement par translation verticale. Un flexible de transmission 
(97) pour appareillages divers (102) (103) (E04) (106) (107) fixes eur le dessus de 
la vis sans fin (6) ou direct ement sur l'arbre du mot eur (7) assure leurs ro- 
tations .L* ecrou (8) est debrayable cm qui trans forme la vis sans fin (6) en 
arbre de transmission* 

2. Dispositif selon la revendi cation I caracterise en ce que les rooyens de 
support de presentation et de m obi lite vertioales des plateaux (20) et dm 
plateau a roulement (30) sont les Elements du support mobile (l) « 
Les plateaux (20) composes d'un cadre (21) recouvert se deplacent vertioale- 
ment, se pivotent, se bloquent si besoin grace a la vis de blocage (16) et se 
relevent automat iquement par les actions oonjuguees du contact (17) du linguet 
(10) et du ressort (12). Le plateau a roulements (30) possede des tiges longi- 
tudinales (32) et des roulements (33), des tiges transversales (34) et des 
roulements (35) sur un meme plan, des excentriques a leviers perm et tent un 
reglage vertical independant des roulements (33) ou (35) favorisant le roule 
ment des contenus dans la direction desiree^ 

3» Dispositif selon la revendication I et 2 caracterise en ce que les moyens 
de stock age de oonditionn eraent et de distribution du oontenu des plateaux (20) 
aont les meubleo froida, chauds ou neutres (24)* lis regoivent a l*int£rieur 
la colonne (4) et les plateaux (20) et a l'exterieur le socle (2) munis de 
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leviers exoentriques (18) passe scus leurs fonds et entre leurs pieds perraettant 
le transport dea dits raeubles. Des guides (28) assurent le cent rage de l 1 ensem- 
ble colozme et socle ainsi que les connexions directes electriques (13) (des 
joints (2.5)) uneporte (29) > un couverole (26) pour le maintient calorifique 
fournit par les elements (27) .Int^rieureraent les plateaux (20) en montant dis- 
tribuent automat iquement et se degagent sur le tube (15) superposes sur la 
colonne (4) grace au contact (17) , au ressort(X2) et au linguet (9) 

4» Dispositif selon la revendication I, caracterise en ce que les moyens de 
supports de fixation et de mobilite verticale des accessoires (40) (50) (56) (6l) 
45 (6?) (80) (92) sont les elements du support mobile (I) «, 

lis sont composes de deux parties, une partie est montee sur un coulisseau 
reglable (9) avec linguet (10) et blcq-ue par la vis (16) sur le tube 
(l:^ •.-■•3 jc\ oadre (21) ou (91) dans ou sous leqnel est fisie la partie supe- 
rieure de chacun de oec dits acoes^oires» L 9 autre partie est moatee sur un ecu- 
50 lisseau reglable (9) et un linnet (10) avec un cadre (21) on (91) dens iequel 
est fixee la partie inf€rieure de chaoun do cob dits aocossoires et est mobile 
sur la colonne ( 4) . 

5» Dispositif selon les revendioat ions I et 4, characterise en c© qsae lo 
support de mine en ouis3on(40) comprend le cadre (21) sous Iequel esu aosroone 
55 des supports (42) perraettant d© fair© pivoter Iss ase3 (44) solidai- 

res d l un panier ou des grilles 3uperposables (45) (46) avec oharnieres ex- 
tendibles (47) et des fernoirs rapiden et regloblss (48) « Le eo&1g (2) pessesrfc 
sous les appareils de ouisson entre des guides assure le centric et la ©©Eme~ 
xion electrique (13). 

&• Dispositifs selon les revendioat ions I et 4 saraotgi-ises est ae que les 
appareils portionneurs ronds (50) et r ect angulairos (56) eomprennGnt e-haoBa le 
cadre (21) dans Iequel eat fixe un support (51) ou (57) &3 largos (52) ou {58) 
pour la partie superieure. Pocr la partie inferieus-e chaque ea&r© (21) dans le*. 
que?, est fixee une matrice (53) «u {59) et des guides (54) ou (60) £s,vos»is©nt 
>5 1* engagement et 1* escaft.vis.ge dee Icimes (52) oxl (58) a Des "hutees (55) permet^ent 
un travail de s6rie» 

7» dispositif 3 selon les revendication I 4 carao"fceri3©s en ce que I'sopa— 
reil ouvre-fcoites (SI) comprend pour i& partie 3&per±€>ure tua e.-acLr© (21) dans 
laqueile e3t fix^e '4ne clocho dentelec (62) avec des olip?3 (65)9 des guides {64)0 
;0 La partie infer Leu??- cc#. ; ;;rerd un plateau (20) a-rsc guides de cents-age &gs boites 
(63) • i*'appareil de moulage, c. cV>. £^upo on auartiers et© (92) comprend 

pour la partis superior*, un ocA, m dr.'.rS Ic^ol es-; firxea \mc matrice en 

relief v^; „v*?o des replir. coupa»::.r;- k;: *:i:?trieur-e comprend mi cacr-e (21) 

dans Iequel est fixee une matrice or^Mse (93,) = 
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75 8 # Dispositifs selon les revendioaiion I et 4 caraot Arises en oe que I'appareil 
doseux (67) comprend le cadre (21) sous lequel eBt aocrochee, par des bras (68) 
une cuve (6*9) aveo dans le fond e^ai'ffvJnter change able des fraisures qui recoi— 
vent les embouts ooniques (73) fixes solidairement par des crochets tendeurs 
(74) aveo a l'int^rieur de ohaoun de ces embouts une ooupape conique -(75) I 

80 pour oertaines utilisations , un oouverole lourd aveo joints raoleurs sont places 
dans la ouve* La partie inf^rieure est composed d'une serie de plateaux (20) • 
9* Dispositifs selon la revendioation I et 4 caraot irises en ce que I'appareil 
a sandwiches (80) oomprend pour la partie superieure un cadre (91) dans lequel 
sont fix£es et t endues sur deux niveaux des lames dentelees (8l) avec une trans* 

85 iation limit ee des lames longitudinales. La partie inferieure oomprend un cadre 
(91) dans lequel sent fixees des series de deux tiges (82) surmontees d* aiguil- 
les (83) f des parties rondos puis un epaulement carre assurent d'abord le 
pivotement et ensuite le blooage des tiges (82) dans des mortaises 
aveo un systeme de res sorts (88) et (89) des pignons (85) et des cremailleres 

90 (90). 

10. Dispositif selon la revendication I caraoterise en oe que les moyens de 
^transmission du flexible pour out ill ages (97) sont les elements du support (1 ) 
£11 e est oomposee d*un cable (98) qui s'eaboite dans la partie superieure de 
la vis sans fiji J^^g 11 direct eaent sur l'arbxe du moteur (7) f une gaine de 
95 protection (99$Va rf une extremity par une douille de fixation (100) & !• autre 

extremity, un manchon a douille (IOI) de fixations d v appareils 9 un fouet (102), 
un m61angeur (I03) 9 un goupillon (^104)^, us mixer (106), un panier d'essorage et 
d'6oalage (107) avec parol ondule'eV"\in axe (109), des disques ondul6s (110) et 
une rampe de projection d'eau (lll)« 
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